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ペクチン醸酵に就て第17報
Penicillium expansumの糖化型ポリガラクチユロナーゼ
小沢潤二郎・岡本賢一
人参のポリガラクチユロナーゼの特異性!乞就て前に報告したが{り， Pen. expansumの醇素液
にも之と類似した糖化型のポりガラクチユロナーゼが見出されたので，との酵素の作用機構並
に性質に就て行った実験結果を報告する.
1 • Penicillium expansumの糖化型ポリガラタチユロナーゼの作用横綱毒
酵素液:Pen.expansumの菌糸抽出液は液化型のボリガラクチユロナーゼも含んでいる(2)
しかしペクチシ酸培養液 CRh.仕iticiの液化型ポリガラクチユローゼによって一部分解したペ
タチン酸2%，NHcNOaO.5%， KH2P040.3%， MgS047HiO.05%，酵母水1/20容量， Na 
OH?cてpH5.5:-c調節する)!'C5日間270C!'C培養した菌糸の抽出液は極めて弱い液化力を示し
たので，之を酵素液として用いた.作用条件及び作用力測定法:前報と同じにした.実験結果
は第1表の通りであった.
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Pen. expansumの糖化型ポリガラチユロナーゼによる場合， ムミクチγ酸溶液の粘度の下
降は還元糖の生成に比較して極めて般徐であった.永・りガラグチ且ロナーゼの活力!'c対するヂ
ガラクチ且ロン酸の分解作用は人参の酵素より強いが， Rh. triticiの糖化型ポ日ガラクチユロ
ナーゼよ bは弱かった.人参の酵素と同様反応初期よ bιガラクチユロシ酸のみ生産し，
oligosaccharideは生成したかった.Paper chromatographyの面積法によって測定した反応
液の dー がラクチユロシ酸の量は人参の場合と同様全還糖量に大体一致した.ペクチ γ酸の
glycoside結合を14%以上分解する事が出来なかった.末端を般化したペグチγ酸を酸化した
いものと問機!亡分解じた. Cとの場合初期に反応が遅れるのは酸化したえタチγ酸溶液が高粘
度であった震ではないかと思われる.)以上の結果よりPen.expansumの糖イ(1!盟ボHガラクチ
ユロナーゼは人参の酵素('C.類似している事件わた但しヂガラタチユロシ酸分開怖が可成
〔農学研究第41巻第2号 7与一81頁 19u3J (79) 
り顕著であり，そのKm恒数も小さいよろiであるから，末端より作用してヂガラクチユロ γ酸
を分解するようなポリガラクチユロナーゼを想定し， oligase によってdー ガラクチユロン酸が
生成する場合を考える事も出来る.
Pen. expansumの酵素液はメチルエステルとなったベクチンにも作用する.之は酵素液の
中に僅{'C含まれているpectin田tera記の矯であるか，或はMatusの結果〈めのようにPen.expan-
sumのポリガラクチユロナーゼがメチルエステルとなったペクチγのglycoside結合をも分解
する震でるるかも知れない.何れにしても Pen.expansumの措化型ポ Hガラクチユロナーゼ
はベクチン酸をペクチシよりも容易に分解し， Roboz等の polymethylgalacturonaseには属し
たいと恩われる.
第 1 表‘及び前報(~)第 5表0.17%ペクチン酸 12hrs に於て，反応液に 4 傍量の酒精を添加し，
未反応のペタチシ酸を沈澱せしめ，塩酸にてpH2.0となし，酒精て味楳乾燥後溶解したものに
対する Pen.expansum及び人参の酵素液の作用を元のペクチγ酸に対する作用力と比較した
実験結果を第2表に示した.実験方法は第1表の場合と同じにした.
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Pen.expansum 13hrs. 0.88 。 0.03 
3-!hrs. 0.93 0.03 0.07 
Carrot 12hrs. 0.53 。 0.07 
3-!hrs. 0.56 。 0.11 
Pen. expansumと人参の酵素は閉じくベクチγ酸を大休14%以上分解する事が出来ない
事及び第2表の結果より，ボリガラクチユロナーゼEは基質として用いたペクチγ酸に作用
し，それ以上分解され難いベクチン酸を残す事が判る.之は(1)基質として用いたペクチン酸
{'C異常結合が存在する需であるか， (2)ポリガラクチユロナーゼEが分解率14%に於てもはや
其以上の低分子のpolygalacturonidet'C作用し得なくたった震であるか，く3)ポPガラクチユ
ロナーゼEは本質的にはoligaseであT，ペクチシ酸の分子量が不均ーであって低分子のものが
oligaseの作用によって消費し聾された震であるかである.(2)は分解率14%に於る未分解の
ペクチン酸が元のベクチシ酸と殆ど変らない高分子としての性質を持っている事より， (3)は
基質として用いたベクチン酸をN町 is及びResch仰の方法によって 5回分別沈澱して低分子の
ペクチシ酸を除去したものに対しても元のペクチン酸と同様に陣素が作用する事よT，該当し
ないと思ろ.従って(1)の場合即ちベグチγ酸分子内に異常結合の存在が考えられる.基質と
して用いたベクチγ酸の methoxyl基は数回の鹸化により完全に除去されて居T，叉ペクチγ
般の鹸化溶解等の詩のアルカリ処理の程度によワて分解率fC多寡を来すような事がたいので，
乙の具常結合はペタチン酸の調製中に生成し.先ものではないと思われる. ペクチシの異常結
合に就いてPalmぽ等はX繰~折によ b 主鎖にアラピノーズ，ガヲクトーズ等を交えている可
能性があると嘗い， Kertesz(めはペクチシの鎖扶分子の結合によるE大分子を想像じている.
兎も角上配の結果より，酵素学的にはペクチγ分子内に 1，. 4 galacturonide以外の何等かの
異常結合が存在するよろである.
(80) -30ー
2. Penicillium expansumの纏化型ポ"ガラタチユロナーゼの性質
McIlvair胞の bufferを1/10容量用い，其他の条件を第1衰の場合と同じにして， Pen. ex-
pansumの糖イ凶ポリガラクチユロナ戸ゼの活力とpHの関係に就て行った実験結果を第3表に
示した.作用時聞は19hrsとした.
第 3 表
pH 3.0 3.7 4.0 4.2 4.6 5.0 5.6 6.0 6.4 
N/50 12 ml 0.53 0.72 0.86 0.84 0.67 0.59 0.44 0.24 0.11 
人参のポりガラグチユロナーゼの最適pHは5.0附近にあるが円第3表の結果より， Pen. 
expansumの槽イt型ポリガラクチユロナーゼの最適pHは4.0附近にあるようである.
トマトのdepolymeraseは耐熱性であると言われている∞。 1/10容量のMcIlvaineのbuffer
(pH5.0)を酵素液に添加し， 1000Cに於て処理した結果，人参及び Pen.expansumの糖化
型ポリガラクチユロナーゼは5分間で完全Z破雛された.Rh. triticiのポリガラクチユロナー
ゼIは5分間で7%15分間で3%酵素力が残D'，30分間で完全に破濃された.従って人参及
び Pen.expansumの糖化型のポリガラタチユロナーぜにはトマトや'Rh.triticiの液代型のポ
リガラクチユロナーゼの如き耐熱性はないようである.
要 約
1) Pen. expansumの糖化型ポリガラクチユロナーゼは人参の酵素と同じく基質分子の末端よ
り作用するものと思われる.但し人参の酵素液よりヂガラクチユロシ酸の分解作用強く，叉
その K叫も小さいよう'である.
2)人参及C1Pen.expansurnの糖仕型ポHガラクチユロナーゼの作用から考えて，基質として
用いたベクチγ酸の非還元性末端より平均約1/7の位置に何等かの具常結合が存在するよう
である.
3) Pen. expansumの糖化型ポPガラクチユロナーゼの最適pHは4.0附近にある.人参の酵素
と同巳く， トマト及びRh.triticiの液引型ポリガラクチユロナ{ゼに見られるようた耐熱性は
たかった.
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